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Dictomen Técnico de Especificociones Técnicas de ko Controtocidn para la Provision de Almuerzo y Cena

0 Pooentes y Fersonal de Guordic
Pancdo 2025
Servico de Sakuct: hespiial Dstreal 62 Lmpso
Responsable del Hospital- Dv. Fablo Francsto Esoinora Sobadila, Cargo- Direcior
Responsahle Nutriconista: Lic Diga Ramirer, Cargor Jefa del Area de Nagrioon
Numero de Registro Profesionat:

Correo slectrinion:
Cantiled de Pacsentes (promedin/da): 50
Cantidad de Personal de Guarda (promedn/da): 30

1 - Diagndstico: Actusimente CONEMOS CON & SAVICIO GF COGNG/NUINCION [als B saboracan ¥ Sreparscon oe ios mens
cidiicos ron & parsonal capacieado, teniendo el acompafiamisrto por Ura profesoral en Aumcen responsane o2 [ @icec os
recepcitn de los prochuctos alimenticios hasta ou entregsa el 2 los pacierT=s re=manes ¥ personal O parmia

2 —Proyection: Con b adquisicin de los productos aiimenticios = pretenden et b orocad oe r=rws = 3
gensracion del desayuno, almuerzo, manenda y Cenz, Pars 105 PeCientss rremaoss ¥ persral 0o partia.

3 - Fundamento Técnico: Proporcionar a Ins omenssies una adecads eduacon aimestara, besacos on fundamentos
recnicns administrativas, Gentificos. Preparar y dstribuir Gentframents Ios alimertos oestradn 3 Ios pacersss, funcoraros
y acompafiantes madres de nifias del Hospital respetando ks dietas preesableritss por = propio senvcio.

4 - Banehicios Finales: Seran benehciadas con b adquisicitn de protucres almersicies, Ios peciertss ri=raocs & s dfereres.
mlas, urpencias, madres acompafantes de nifios infermados y los parsonaies de puards en el

5  Normatha vigesie

Resolucion 5.G. N™ 57/2003 “POR LA CLUIAL SF 223075 £ LETADD SASCE DE 23000 08 A WENTOOS, 58 I57S TR CLDONES T2ONCAS »
PLEGDS ESTANDARES DE USD DBLGATDRID PARA [AS UNOATES v 803 UNDATES DFTSAT AR 5 TOAT=a™am 0N, T85L 2 AP0 S C0h
DE "PRODUCTCS AUMENTIONS™ DIL MUNISTIRID DI SALUD PUS LA Y S INTETAT SO0AL Y 58 AP0S4 5. 70an 02 Caral Al Ones™
Resohacidn §.G. W™ 156/2009 "POR LA CUAL ST AUTDRTA L& AMP_AZIDN D5 STAOD SASCD 26 PR00LC R A WENTCCE 2 2 ESD T8

BASES ¥ CONDIC:ONES ESTANDAR FARA LA ADDUSICON DT PRODUCTDS A WENTICINS, OF LSO DS GATORC 7238 As NCACES P ELE
UNDADES BT CONTRATADION DEL WINISTERD DI SALUD PUSLICR v BENISTAR SOCA, APRD820C P08 3550 CONEE W FT. e =54
15 DE FEBRIRO DE 20057

Resokaidn 5.6 N 427/2012 “POR LA (UAL 55 AUTDRIA LA AMPLALION DIL LSTADD SASCO D R00UCTTS A WENTCCE 62 B30 26
BASES ¥ CONDIOIONES ESTANDAR PARA LA ADDUSICON DI PRODULTTS ALAMENTOCS, OF USC DELGATDAC TARL A5 UNDAZEE ' B8
UNIDADTS DE CONTRATACION DEL MINSTERID DE SAUD POSLCA ¥ SENTSTAR SOCAL AFSDSAN0 S0R 3TS0LLCON S5 W 5T, JE FE0mt
26 DE FEBRERO DE 2009

§ Concderaciones theslem,

€] andlsis vhonict & realra BN cuerta L3 rowsain de ey, AT 7 oA, &0 CEarts 3 Derora 2o paarda Or e Seeu
m'mm-mmmmummmmw'am-hwnmqu
Tratamiants ecpeciics - PO QUINFEICDS, hOemmension - anie @ sartruEnsades de B oondoon uErora § Tedcacor § TR rerTs o
FECUPETBCGn.

a  Aspecto ratricional:

Drestribuscadn ded Marieny por paoente (proemeds): kol /dia
Distribascion del aporte caldron por personal de puardia (promedo) 300l /da
b Composmnn ted mand t__&_ »
N Hulric
b1 Constitucen del mend (compieaar con ks componerees del mend) Reg. Prol. N* 852

Plato principal, ensalada, postre

c  Mend odico

). Por Penonal de Gasrdd - .z .
©1 Por Paciente |almentacon normal) L - ™
£, Por Paciente (alrmentacion especal) i .
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Semana 1 - Personal de Guardia

DESCRIPCION LUNES | WARTES | WiEACOL | jutves | witenes [ samapo [ pomams |
Plato Principal Vorl Vorl | Soyo con | Caldo de | locro Polerte Guing  de | Feiedede
de Carne Tortilita Poroto ton sie | Ndea cton | de  pof
con arrol deCarne | poia e pape
Cantidad de Racién 200 gr 200 gr 200gr 150 gr 700 gr 100 100y
En gramos ) 1
Ensalada Repollo Tomate Repollo Berro Rapfia terenrte Fageiey |
Tomate Pepino Remolsch | Tomate Tomate Peping Rarmede b
Lanahorla » Cebolly Tanahotia ]
Zanshoria I I Latrvatutrtle
Cantidad de Racién 150 gr 150gr 150 gr 150gr 150g¢ 1509 1%y
En gramos N R S— —
Postre Naranjs Banana Pera Naranja Mantana [ Benena Mariyaen
Cantidad de Raclén Tog 100 gr Togr 100 g 100 g# ooy 1y
En gramos N A
Cena Polic ol | Bife de | Milanesa Chupin de | Marinars Musky o | Midanete
horno con | carne con | con pure | polio ton hiwrty Lon | da  peiie
ensalada | ensalads | depapes emalade srron frha | con
depapss | dearror de papm ermeleds
N dha (hutor by
Cantidad de Racidn 100 g 200 gr 100g¢ 150 gr 200 g T00gr 100ngs
En gramos S SR—
Semana 1 - Paclentes —
DISCRIPCION Whis [ maates | miercol [oeves [ vieemts | sAsaco [ pomainG
Plato Principal Caldo de | Guso de | Caldo de | Fideo con | Arror en | Guno da | Marinars
Vorl worl | artol ¢on | locto con | saha  de | salsa  de | Ndeo ton | Lon
quesu polio carne rne arne [ ] armalede
B L
Cantidad de Racién 100gr 150gr 150gs 150gr 1%0gr 1%0g/ 1%y
En gramos N e B
Ensalada Repollo Tomale Rapeily [rialads
c/tanahor da per tAe
a
Cantidad de Racion TS 100 g7 100gs | 100g | 100p
En gramos
Posire banans naranjs Banans Pera nafan l:un_a benana
Cantidad de Racién 100gr | 70y 100gr Togr Togr 100gr 100y
En gramos
Cena Guito de | Fideo en | Arror con | [stofsdo | Guiso de | Pieadno | Arrer o
arror con | vahe  de | pikcadne de polio | fdeo con | de corne | selse  de
carna polio de carne con arron pollo wn arol | poilg
Cantidad de Racién 200gt | 200 200gr 150 gr 200 gr 008 | 200y
En gramos
Semana 2 -
DESCRIPCION LUNES | MARTES | MILRCOL ] JULVES VIERHES | SABADO | DOMING
Plato Principal Caido de | Arror con | Guiso de | Polenta Milsrars | Arror en I Tolarin
pollo con | salsa de | Ndeo con | con saha | con srror | e de | Ln  wehe
varduras camne pollo de Larne Gt pla da pedleo
Cantidad de Racidn 150gr | 250¢r 150gr 250gr 1%0g | 2%0gr 10y
En gramos
Ensalada Repolio Repolio Porclo _‘ Percro
t/tomate cfeabotiits oty
Cantidad de Racidn 100g | xgr 150 pr [T 150 ¢ P _:"F
En gramos
banana naranjs Barang naranja narsnja Fora P
Cantidad de Racidn 100gr T0gr 1001 Togr Togs 100gr B ‘lﬁ.—_ B
En gramos
Piadto | Guho de | Arror con | Guno de | Arror con | Guiso de | Istolado
de came | Ndeo con | waha de | Ndeo con | saha  de Ndeo ¢on | de potlo
£on arot poilo carne pollo Carng pedio on
Cantidad de Racién 00gr | 200¢r 200¢r 150 gr oy 200gs 2009
En gramos j
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Semana )
M RIFCION ey | owanres | owencen | ey wEenTy | SARADD | DemaG
Flatn i ipal Tnlidg o | Viedmy o | Frnimle Pifdmrd g At o | fupsn de | Pollo o la
fstin wih | walse e | e pemiitn | tnn valie | vehe  da | Pden ton | cacerols
|8 ie | 8l ha 1o the prelley phiiiey | tmrne |t
Torhiile arqalade
desrror
Cantidad e Har it 1iigr 1% gt 1% 1'%y 1%y %01
I'n gramos - o
tiwalada Trivalsils I rastade
the piterde S P L
Cantidad de Hatidn o T L™ T4 o Ty 150gr
1o gramoy |
Foviie Iarane AN nanahg (TS narange banane Pera
Cantichael dhe Natidn Vitigr Nigt 1hhige Thge Togr 100gr 1o0gr
Ingramm N — S
Cona Dulvis  da | Artet con | Vdeo con | Gune de | Tideo con | Guio de | Picadio
proed cun | sahe  de | pleadito Ndeo ton | vaha  de | atron ton | de  tane
Pl Jialley detiine | tarne Core | cas | confideo |
Camtidad da Nacidn Mg | 200§ 200y 1%y 100 g 1009 100y
In gramos ) . I R ]
Samana 4
[ VNI ION tunes | MAmtEs | mincon | uevis [ TVeMES [ SABADO [ boMING
Mata Mincipal Caldn de | Tellarin o de | Hideo ton | Milaness | Arror  wn | Tallarin
lwntejan ton el | erted eon | vahe  de | de carne | saha  de | ton waha
decame peilla Laine wn arror | pollo de poflo
L
Cantidad de Nacldn 100gy LU 1%0gr 21%0gt 150gr 50p 250gr
In gramon )
t malade ) )
Cantidad de Hatldn g oy Ty w p oy gt
L gramony _
Povire banene natanjs | Bansns | naranje Fera banans barany
Cantided de Naclén 1uogr Tog 1004 Togr Toge 100g¢ 100gs
In gramos o B I
Cena Guho de | Hdea en | Picaddo Gl da | Pelants Guna de | [nolado
arrol de | sale  de | de carne | arror ton | ton sk | Nideo wn | de polia
SRR— L) pullo cwnaror | carne | deCarne | pollo con papa
Cantidad de Ratién Wogr | 00 gr 100g! 140 100 gr 00gr 100g
Ingramoy N ]
8 Célculo de Insumos para Almuerzo y Cens de Paclentes y Personal de Guardia
MMM uniaD | sIMARAY | arManA Y | wimana s | simanad | vonacew | canmoab | totaioin |
m L s CEMIMY | RLOUIRIM
MIIOA | 1018 b dtmng | s Lerwog [ ioracig ik | Tolhieg |
PIRRIFI LA U LT L] LT Ll o LR ] 0 ARG
Ao B T Y e |as e leeer Tessr 120
Perafl Unid | 8 LR L ) n__ e
Cebulltadetoje | Unid | 8 e s e n n e
Hanana Karepe Kilos L] e L 10 0w | M
MusodePollo ki [21 |2 T n " » [1sm
Pecalo vacuno Kl ! % 2% 2% 100 100 Tyso0
Husva de Gallina und |1 [ N n_ 13 00
inchadoscromads | Unid | 1o 10 | le lewer  [eer 1200
Yogwinodietdto | Umd. [ l2s |28 2% 100 100 (100
Yogurldietdtio  JUmd [y ]38 |2 2 100 0 [ 1%00
1 dulcgrants Unid 11 . 3 12 12 180
Inrutadetomate | Unid |9 9 9 ] 3 % 540
Ordgano wiow |1 K 10025 | 025 313125 s [ %0
14 du Anhy unid |1 1 1 1 a4 TTa | &0
N L 6 [ [} n 1] 00
Vinagie Manco o L I S L o lw 1 216
Maoilals UL 6 I I R I R ! 1 e
Suive de Soje Unid LB s s e 1 21 | 360
Mayonera unid | B 3 [y 1y Im 12 | 180
Galleta Yot Kiow |30 |3 = ] | 30 . 120 120 | 1800
Gallets Molide oo |6 o e e Ta | 360
Galletita sa 6 /. 16 T T )4 1360 )

y
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MISION: Garantizar of cumplimmiento de las Juncvones de rechona, comdue e, finameuamiento g proveson de servtones e selod con ol fonde alianzne
la robertiura unmversal, b ol enfoguie de protecoon soml, e o saeco del Sistema Nacioun! de Saliod

Mermelada de | Unid. | 3 3 k] 1 12 180
Guayaba
Durazne en Almibar | Unid, 4 a 4 6 18 18 770
Fideo Mofito Kilos 2 2 2 1 7 7 100
Fideo Tallarin Kilos | 2 2 2 1 7 7 i0a
Fideo spaguett! Kilos 2 2 1 1 3 b 90
Fideo Cortadito Kilos 2 2 2 1 7 7 110
Fideo Mortacholi Kilos 2 2 1 1 [ -] 50
Té de Boldo Unid. 2 2 2 1 7 7 100
Arveja Unid. [3 6 [ [ b1 24 360 )
Choclo Umid. L] [ [ ] 24 24 360
Arraz Kilos 36 36 36 38 144 144 1.160
Locro Kilos [] ] & & 4 24 360
Poroto 5an Francisco | Kilos ] 6 6 & 4 24 360
Came de Cerdo | Kilos 600
(Costeleta)
Carne Vacuna Bola | Xg 100 100 100 100 400 400 7.200
de Lomo
Atdn al Agua Unid. 12 12 14 12 S0 50 150
Harina de Maiz Kilos & 6 6 6 24 bLl 360
Repello Blanco Kilos S 5 5 H 20 20 300
Naranja Kiles | 6 3 6 3 24 24 360
Pera Kilos 5 5 5 5 20 20 300
Laurel Seca Unid 15 15 25 .5 10 10 150
Tk de Manzanilia Unid. 2 1 1 1 5 5 80
Manzana Kilos [ [ ] [ 24 24 360

9 Control de Calidad
Plan de Monitoreo:
El Hospital Distrital de Limpio, cuenta con una profesional nutricionista encargada de monitorear |a calidad y
cantidad de los insumos en el momento en que los proveedores realizan sus entregas, asegurando que sean de
primera calidad para brindar una alimentacién inocua a pacientes y personal de guardia.

Reallza ademds el control y cumplimiento del mend ciclico, verificaclén de la indumentarla y aseo del personal,
establecimiento y utensilios.

Elabora el mend de contingencla con los insumos disponibles, en caso de falta de ingredientes o mend diferenclado
por indicacién médica.

10 Modalidad de Provisién

a, Recepcién:
Recepclén de la materia prima a ser utilizada para la elaboracién del mend establecido teniendo en cuenta
normas de calidad e inoculdad, descartando asl los productos cdrnicos y frutihorticolas que no cumplan con
dicha norma.

b. Almacenamiento:
Para el correcto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las caracterlsticas de las mismas asl para
evitar el deterioro debido a que las entregas serfan hechas en forma periddica (semanal o en los dias
determinados en la Orden de Compra). Para ello se cuenta con congeladores, heladeras y estantes donde
acondiclonar y almacenar los productos adecuadamente.

c. Higiene:
Se establece sistemas de limpieza tanto de los utensilios, establecimlentos, cocina y de los alimentos a ser
almacenados. Los residuos se destinan en bolsas adecuadas para su posterior deposicidn.

d. Pre elaboracién y elaboracién:
El horario de pre elaboracldn es a partir de las 08:00 a las 11:30 horas. Se cuentan con los utensilios necesarios
para la elaboracidn eficaz de los menus, donde se tienen en cuenta los protocolos de elaboracién de cada plato.

e. Distribuclén:
Se realizard en forma equitativa en el horario establecido, de manera a conservar la temperatura y calidad del
alimento. /’ P

De 07:00 a 08:00 horas
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Se utilizaran utensilios no téxicos. Se cumplirdn todas las normas de higiene y manipulacién de los alimentos,
desde la higiene del lugar, pre elaboracion, distribucion y posterior limpieza del rea y utensilios utilizados.
Se cumplirdn estrictamente con las exigenclas y criterios del Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricidn
(INAN) del Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social (MSPyBS)
Llenuqldehsaﬂmntmnddiuh1dtbﬂilwam:cahod¢hum;dmin|o.hdwtnddhﬂldﬂt

La elaboracién de los mends sedd realizada en la institucién hospitalaria, en su érea de cocina, garantizando la
calidad del producto final en cuanto 2 higiene, salubridad y calidad.
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